



Effects of Soaking Conditions on Texture of Cooked Rice





















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































テfi・XチャPー条 件 コ　シ　ヒ　カ　リ レ　　イ　　メ　　イ
硬
?
粘
?
浸漬時剛差は渤られない 1左に同じ
〃水測5℃は3・℃より硬い トシヒカリより更に酬餉あり
ピーか内雌陵轟騨をなる（：　f’tE　’Pて硬i講猫購向にあるカ㍉更
浸1如寺間1差はあまりわからない 障に同じ
〃水温13・℃は5℃より粘りが大きい1瀦鴇より粘りは小さいカミ同じ
ピーか内雌1吉痴、驕騎頽走って粘版糠駐講茎百鍛1
要
?
　浸潰条件カミ米飯のテクスチャー・に及ぼす影響を検討し，次の結果を得た。
　1）硬さにおいて，浸漬水温と米飯の上中下の部位に高い有意性を示した。米飯の硬さは5℃＞
3℃O，上く中〈下である。浸潰時間の影響はコシヒカリにおいて認められたが，浸漬水温ほど著るし
くなかった。
　2）　付着性についてはコシヒカリとレイメイでは著るしく差があった。レイメイは付着性が低く，
浸漬条件の影響は受けにくかった。コシヒカリでは，浸漬水温が商い方が，浸潰時間が長い方が付着
性が高かった。部位では両品種とも上〉中〉下であった。
　3）米飯の水分量は，部位上〉中〉下であるが，浸潰時間が長くなる程，上中下の差は少なくなっ
た。
4）官能テストのプロフィールはテクスチt’　一値と同じ傾向を示した。
本報告の概要は第28回家政学会大会（1976，10，京都）にて発表した。
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